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RESUMEN

Se efectué un estudio comparativo de métodos de extraccion de sodio
y potasio en frutas y verduras: extraccién acuosa, con acido y calcinacién.

Seleccionados los métodos de extraccién de los metales alcalinos men-
cionados, se determinaron cuantitativamente en frutas, verduras, cereales y
leguminosas por fotometria de llama.

Ademas se analizé sodio y potasio en vinos chilenos para conocer la
posible influencia del uso de sales de estos elementos, aplicadas como adi-
tivos, en la elaboracién industrial de los vinos. :

MATERIAL Y METODOS
Material.

Este estudio incluye tanto el andlisis de vinos como de la
porcién comestible de muestras de frutas, verduras, legumino-
sas y cereales, obtenidos de los mercados de la ciudad de San-
tiago (Chile).

Meétodos.

La técnica de analisis realizada fue la sefialada por Official
Methods of Analysis of the Association of Official Agricultu-
ral Chemists (A. O. A.C.) (1), para la determinacion de sodio
y potasio por fotometria de llama.

* Complemento a 1a Tabla de Composicién Quimica de Alimentos Chilenos, publi-
cada en 1969.
Recibido: 26-8-1971.
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Este método consiste en efectuar una extraccion del sodio
de la muestra, previamente homogeneizada, mediante agita-
cién con soluciéon de oxalato, mientras que la extraccion del
potasio se realiza por agitacién con agua bidestilada. Se filtra
y el liquido obtenido se pulveriza y lee en el fotémetro de
Hama.

Al aplicar esta técnica a diferentes alimentos, se observo
que en aquellos de tipo folidceo, los valores obtenidos no fue-
ron paralelos, por ello se hizo un estudio comparativo con la
extraccién mediante acido nitrico (2) y calcinacién (550°C)
(5). _

Estos tres procedimientos de extraccién se aplicaron a fru-
tas, verduras de consistencia y textura variadas, tales como
tubérculos, folidceos y raices. o )

Los valores obtenidos para una misma muestra con las
tres técnicas en estudio, fueron semejantes, sblo al realizar-
se una homogeneizacién completa (papilla fina), de la mues-
tra

La mayoria de las frutas por su consistencia carnosa se
disgregan facil y perfectamente, motivo por el cual se optd
por emplear en ellas el método sefialado por la A.0.A.C. (1).
Las pruebas de recuperacién obtenidas al aplicar este método
dieron un valor promedio de 98%.

En cambio en los alimentos foli4ceos, raices y verduras tur-
gentes, que no lograron reducirse a papilla fina, se prefirio
aplicar la técnica de extraccion de los electrolitos en estudio,
mediante el tratamiento con acido nitrico (2). Igualmente se
control el método de calcinacién, pero este. presentd la des-
ventaja de ser mas demoroso e incluse dié valores de recupe-
racion mas baios.

La extraccién del sodio y vpotasio en cereales y lesumino-
sas. se efectud aplicando la técnica sefialada por Lindner y
Dworschak (3). aue emplea también 4cido nitrico para la des-
truccién de la materia organica.

Los vinos fueron analizados de acuerdo al método recomen-
dado por Meuron (4). que consiste sélo en una dilncién con-
veniente de las muestras antes de someterlas a la fotometria
de lama. Los valores obtenidos en los vinos del comercio pre-
sentaron alto valor en potasio. lo o1e nos induio a prevarar
en el laboratorio. vinons tintos a partir de diferentes varieda-
des de uvas Vitis vinifera. a las cuales se les adicion6 sélo le-
vaduras para su vinificacién.
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RESULTADOS

En la Tabla N 1 se presenta las muestras de verduras, fru-
tas, cereales'y leguminosas analizadas con su nombre vulgar y
cientifico, nimero de muestras analizadas, valor promedio de
humedad, valor promedio de sodio = error estandar de mues-
tra y el valor promedio de potasio =+ error estandar de muestra.

La Tabla N? 2 indica el contenido de sodio y potasio de vi-
nos chilenos blancos y tintos obtenidos de centros comerciales
y de vinos tintos preparados en el laboratorio..

Los valores estan expresados en p.p.m.

CONCLUSIONES

19—Se recomienda emplear para frutas y verduras carnosas,
de facil y completa disgregacién, el método de la A.O.A.C.
para determinar sodio y potasio. En cambio para alimen-
tos folidceos, raices y tubérculos de consistencia dura, se
debe emplear la extracciéon con acido nitrico caliente.

29—Para cereales y leguminosas, es aconsejable aplicar la téé-
nica propuesta por Lindner y Dworschak. :

39—Las verduras aportan maés sodio a la dieta que las frutas
¥y que algunos cereales y leguminosas; lo mismo se- obser-
va respecto al potasio aunque en menor escala.
Las leguminosas secas presentan alto contenido en pota-
sio.

49—T.0s vinos tanto tintos como blancos, indican un elevado
contenido en potasio.

50—Los vinos tintos obtenidos a escala de laboratorio, presen-
tan valores semejantes en sodio y potasio a los vinos co-
merciales.

69—Las sales de sodio y potasio, usadas como aditivos en la
elaboracién industrial de vinos, no se aplican en cantida-
des que influyan mayormente en el contenido total de es-
tos electrolitos.
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SUMMARY
The sodium and potassium content of chilean foods and beverages

A comparative study of the extraction of sodium and potassium from
fruits and vegetables with water, acid, and by calcination is undertaken.

Having chosen the methods of extraction, the sodium and potassium
content of fruits, vegetables, cereals and legumes is determined quantita-
tively by flame photometry.

The content of sodium and potassium in chilean wines was also deter-
mined in order to evaluate the influence of the use of same salts of these
elements as additives in the wine-making process.
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TABLA N° 1
CONTENIDO DE HUMEDAD, SODIO Y POTASIO EN ALIMENTOS

I.~ VERDURAS #

Nombre comin Nombre Ng de Humedad Sodio Potasio
’ Cientifico muestras g/100 g ‘mg/100 g mg/100 g
1.-Achicoria:- Cichorium Entybus 4 95,0 38,0 + 2,59 185,8 + 0,78
2.« Ajo Allium sativum 2 60,4 9,6 + 0,46 533,0 = 8,33
3.~ Berro Rorippa nasturtium . )
aquaticum 3 88,5 57,5 + 14,09 340,0 + 22,87
4.~ Betarraga Beta vulgaris var.
rapacea 7 86,8 74,7 + 11,50 212,5 + 19,21
Se= Cebolla Allium cepa 3 94,2 5,7 & 0,40 117,0 + 13,98
6.~ Coliflor-cruda Brassica olér@cea var.
botrytis 5 91,4 18,3 + 2,50 357,2 + 25,60
7.- Coliflor cocida idem 5 94,2 11,3 + 1,35 143,5 + 14,20
8.~ Espinaca Spinacea .oleracea 3 91,2 106,1 + 7,23 552,3 + 90,15
9.~ Lechuga Lactuca sativa 3 94,0 14,9 + 3,92 266,7 + 6,99
10.~ Papas. crudas Solanum tuberosum 6 78,7 - 6,5 + 1,13 419,5 + 25,05
1l.- Papas.cocidas .idem 3 77,7 16,1 + 2,99 345,0 + 32,93
12:~ Pepinos ensala- .
da Cucunmis sativus 2 95,4 8,5 +. 0,77 143,5 + 5,45
“13.~ Rabanitos Raphanus sativus 3 93,1 148,4 + 4,87 277,2 + 12,15



(Continuacién Tabia N? 1)

N® mues- Humé&dad Sodio Fotas.lo
Nombre comin Nombre cientifico tras .g/l00 g mg/100g mg/100 g
14.~ Torates (liso) Licopersicum esculentum 2 92,5 3,6 + 0,75 199,9 + 5,89
15.- Tomatss (rugosos) idem 2 92,9 6,2 + 0,02 209,5 + 25,30
l6.~ Zanahoria Daucus carota 4 88,2 43,2 + 4,34 244,0 + 2,73
17.- Zapallos Cucurbita pepo 4 90,4 2,6 # ,20 385,5 + 27,66
# Se analizé la porcidn comestible.
ITe- FRUTAS.~ #
1.~ Chirimoya Annona cherimolla 6 83,3 9,3 + 0,64 206,0 + 10,98
2.~ Ciruela ## Prunus Spp. 4 88,9 2,3 + ‘0,42 188,0 + 7,59
3.- Ciruzla ### Prunus Spp. 2 87,7 2,4 + 0,02' 223,1 + 2,98
4,- Damasco o albari-~

: coque Prunus armeniaca 5 87,4 1,4 + 0,18 276,1 *+ 15,04

5.~ Durzgno ¢ meloco=-

tén : Prunus persica 5 89,1 1,5+ 0,18 188,7 £ 9,01
6.~ Frambuesa Rubus Spp. S 84,1 5,4 i 1,12 163,8 + 3,33
7e= Limén (jugo) Citrus medica var,

_— . limonum ' 5 95,0 1,4 + 0,12 1066,2 + 9,00
8.~ Llicuma Lucuma obovata 2 63,5 6,0 + 0,39 487,4 +121,07
9.~ Manzénas Pyrus .malus 11 85,8 . 1,0 + C,12 97,5 + 3,54

' 10.~ Melén (Calamefio) Cucumis melo 2 92,8 8,4 + 0,73 293,7 + 46,16
11.~ Melén tuna Cdcumis melo var. .

saccharinus 2 89,3 24,0 + 0,02 291,4 20,36

12.- Naranja L'itr}._ls aurantium 11 89,7 2,5 + 0,23 145,2 + 10,00

13.~ Palta o aguacate Persea gratissima 3 75,9 3,3+ 0,23 435,5 + 6,76



(Continuacién Tabla N? 1)

N2 muas-— Humedad Sodio Potasio
Nombre .coméin Nombre Cient{fico tras /100 g mg/ 1009 mg/ 100 g
14.~ Pepinos -dulces Solanum muricatum ) 93,7 2,2 + 0,34 97,1 + 12,27
'15.- Peras Pyrus comunis 4 83,0 1,4 + 0,30 115,2 + 10,11
16.- Platanos Musa paradisiaca ‘5 73,5 1,7 + 0,26 372,0 + 6,09
17.~ Sandias Citrullus - vulgaris o )
Cucumis citrullus 4 92,2 2,9 &+ 0,51 110,8 + 10,76
18.~ Uvas Vitis vinifera 6 82,5 2,6 + 0,37 185,5 + 15,51
# Se analizé la porcidn comestible
## Ciruela Claudia
‘### Otras ciruelas
IIX. - CEREALES.-
l.- Arroz pulido Oryza sativa 4 16,0 3,8 + 0,55 44,2 + 6,42
2.- Chuchoca - 2 11,9 7,3 + 3,32 290,0 + 12,04
3+~ Harina de trigo - 3 12,3 2,3+ 0,24 130,8 + 1,17
4.~ Maiz (grano) Zea mays 4 7,0 5,5 + 0,59 275,0 + 5,81
5.~ Avena (machacada) Avena sativa 2 10,2 5,0 + 0,00 230,0 + 0,38
6.~ Sémola 2 12,1 2,9 + 0,10 140,7 + 0,00
7.= Trigo Triticum aéstivum 4 9,6 5,9 + 1,68 333,4 + 24;78
IVe~ LEGUNINOSAS o~
1.- Arvejas frescas  Pisum -sativum 2 74,6 3,9 + 1,26 146,9 + 16,68
2.~ Garbanzos Cicer arietinum 1 6,6 8,2.+ 0,00 768,0 + 0,00
3.~ Habas frescas Vicia faba 2 70,4 7,2 + 2,48 273,7 + 98,54
4.- Lentejas Lens esculenta 2 6,8 3,2 + 0,19 768,0 + 17,77
5.~ Frejoles (porotos) Phaseolus vulgaris 4 + 0,50 . 1.221,0 + 34,40

9,1 3,3




CONTENIDO DE SODIO Y POTASIO EN VINOS CHILENOS

VINOS
a) Blancos

1."‘
2‘."’
3=
4.~
Se~
6o
7e-
8._
9.o-
10.-
110"
12.-

Concha y Toro

Gran vino "Una Estrella"
Semilldn

Corriente

Undurraga Sauvignon

La Granja Reservado

Santa Rita Gran Vino

Reservado
Torontel
Torontel (en bruto)

‘Semilldn Dofiihue '
Planella Seleccibdn Gran Vino.

b). Tintos

l.-
2-"
3.-
.4,0“

5.~

Santa Rita Escoéogido

Reservado La granja
Undurraga Cabernet

Gran Vino "Dos Estrellas"
Vino en bruto

Gran Vino "Una Estrella”
Pitque tipo romano
Quinta Wormal (elaborado)
Cot Dofiihue

Burceos Dofiihue
Talagante

Concha y Toroc (Rosé)

TABLA N° 2

SODIO (p.p.m) #

32,8
32,2
44,4
73,2
66,9
58,5
45,0
68,7
22,4

2,3
46,2

POTASIO (p,p.m)é#

790,0
667,5
949,0
826,0
1.240,0
840,0
1.199,0
856,0
792,0
599,5
786, 2
787,1

1.325,0
1.050,0
1.325,0
1.184,0
1.066,0
1.242,5
1.132,5
1.092,5
1.099,5
1.071,6
1.268,2

798,6
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c) Vinos tintos preparados en el Laboratorio

Sodio {(p.p.m) # Potasio (p.p.m) #
l.- Tintorera Sucr 6,0 867,7
2.- Cabernet 6,9 1,4000,0
3.- Pinto 14,1 770,6
4.- Cot 6,4 1.072,0
5.~ Tintorera 24,3 1.200,0

# Los valores de sodio y potasio provienen de una sola muestra.





